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1. INTRODUCCION 
 
La calidad total es una ventaja competitiva en las organizaciones, y cuando se trata de calidad  
de producto o servicios  hay que pensar inmediatamente en la satisfacción de las necesidades 
del cliente. Hay varias formas de medir la calidad de un producto y en el banano se puede 
medir la calidad objetiva (tolerancias de defectos,  inspecciones, especificaciones) y calidad 
percibida (la percibida por el cliente). 
 
C.I La Samaria S.A es una compañía productora y comercializadora de banano orgánico, pero 
¿qué es un producto orgánico? Los productos orgánicos son aquellos que se obtienen a 
través de sistemas de producción sostenible, que no presentan residuos químicos y cuyo 
sistema de producción protege el equilibrio natural del medio ambiente al no utilizar 
fertilizantes, pesticidas reguladores de crecimiento, aditivos, colorantes obtenidos por síntesis, 
entre otros.  
Estos alimentos orgánicos han aumentado su consumo últimamente y se debe básicamente a 
tres causas: 
1. Los consumidores encuentran en este producto una alternativa más saludable. 
2. Este producto garantiza una producción más amigable con el medio ambiente. 
3. Los productos orgánicos se asocian a productos de mayor calidad. 
 
A lo largo de este proyecto se plantearan tolerancias y parámetros de defectos  en la 
compañía de banano orgánico C.I La Samaria S.A para esto se debe tener en cuenta lo 
siguiente: 
 ¿Qué es tolerancia de defecto en la fruta?  
“Es el nivel de aceptación o de rechazo de la fruta”. 
 ¿Qué tan importante es para la compañía tener una tolerancia  de defecto 
establecida? 
Al momento de hacer la negociación es importante llegar a un acuerdo de lo que es aceptable 
para el cliente y de los parámetros con que trabaja la compañía, si la compañía no tiene 
definido  la  tolerancia de defectos con la que trabaja esto podría llegar a ser un problema   a 
futuro, es por esto que es importante establecerlos  desde un principio para evitar pagar 
multas, discusiones con el cliente y hasta la pérdida del mismo. 
 ¿Que son parámetros de calidad? 
Un parámetro de calidad son las especificaciones que se deben cumplir, manteniendo un 
mínimo y un máximo, pero siempre buscando tener el promedio, el parámetro indicara hasta 
donde es aceptable, a partir de que se acepta y hasta qué grado es aceptable.  
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
MARCA FINCA
TOTAL                                 
de contenedores
CB Barranquilla 8
CB Santa Marta 8
Dole EU 6
Dole USA 8
Dole fresh DD 1
Japon PL, CC, DD, DA, DC, RP, DM 5
Pratt PL, CC, DD, DA, DC, RP 2
Funsize PL, CC, DD, DA, DC, RP 1
Cobana PL, CC, DD, DA, DC, RP, DM 3
Denrre PL, CC, DD, DA, DC, RP, DM 2
Davila PL, CC, DD, DA, DC, RP, DM 1
SEMANAL 45
PL, BZ, DD, DA, DC, DM
DD, DA, DC, RP, DM
MARCA FINCA
TOTAL                                 
de contenedores
Dole fresh DD 1
Japon PL, CC, DD, DA, DC, RP, DM 5
Pratt PL, CC, DD, DA, DC, RP 2
Funsize PL, CC, DD, DA, DC, RP 1
Cobana PL, CC, DD, DA, DC, RP, DM 3
Denrre PL, CC, DD, DA, DC, RP, DM 2
Davila PL, CC, DD, DA, DC, RP, DM 1
SEMANAL 15
2. ANTECEDENTES 
 
C.I La Samaria S.A es una compañía que produce y comercializa banano orgánico y cuenta 
con 8 fincas hasta el momento: Platanal, Bonanza, Cancún, Don Diego, Don Alberto, Doña 
Carmen, Rosa Paulina, y Don Manuel. 
Actualmente le exporta a 11 marcas de las cuales 7 se les dice que son marcas propias 
porque las manejan directamente con las empresas que las comercializan, sin necesidad de 
intermediarios. Este proyecto se realizará con las marcas propias ya que las otras marcas 
establecen sus propios parámetros de calidad. 
Todas las marcas: 
 
 
 
 
 
 
Marcas propias: 
 
 
 
 
 
 
Semanalmente se exportan gran cantidad de contenedores a los distintos destinos, al 
momento de llegar esta fruta, se realiza una inspección la cual indica que porcentaje de 
calidad y defectos fueron encontrados. 
En este proyecto se tomaran datos obtenidos desde enero de 2010 hasta mayo de 2010. 
 
 
 
 
 
 
 
 
La calidad de las marcas DENRRE y COBANA es medida en defectos leves, medios, y  
graves, dependiendo del tamaño del defecto presentado en la fruta, y del daño ocasionado 
por el mismo. 
 
 Las marcas Japón y Dávila no dan reporte de calidad detallado. 
 
 
3. JUSTIFICACION 
 
En el mundo de la producción y comercialización  de alimentos es indispensable la calidad del 
producto, esto asegura  el posicionamiento de la empresa, y en C.I La Samaria S.A la calidad 
es una prioridad en cada una de las fases del negocio para  mantener  un producto  con  
calidad competitiva y consistente en los mercados, reflejado en clientes  plenamente 
satisfechos con el producto. 
 
Cada cliente tiene su límite mínimo de calidad en su fruta, y C.I La Samaria S.A tiene el deber 
de cumplirlo y en lo que va del año 2010 no ha tenido muy buenos resultados.  Esto lleva a la 
compañía a perder dinero por baja calidad de la fruta ya que tiene de pagar una multa al 
cliente. 
 
Estos problemas de calidad crean una mala relación con el cliente debido a que no se 
satisface las necesidades y expectativas y puede llevar a la empresa a la pérdida del mismo. 
 
En el año 2009 la compañía pagó a los clientes un total de  $ 248.363,16  (dólares) que en 
pesos colombianos equivale a un  $ 477.621.460,8 (pesos) por fruta de mala calidad, esto  es 
una cifra bastante alta  por lo cual la compañía debe tomar medidas para evitar este problema 
a futuro. 
 
A lo largo de este proyecto se plantearan algunos métodos para contribuir con el 
mejoramiento de la calidad de la fruta de la compañía. 
 
 
4. PLANTEAMIENTO DEL PROBLEMA 
 
PROBLEMATICA 
“BAJOS REPORTES DE  CALIDAD  EN  LA FRUTA EN EL MERCADO EXTERIOR DE  C.I  LA 
SAMARIA S.A  DEL GRUPO DAABON” 
 
La baja calidad  en la fruta se puede presentar por diversas causas: 
 Ambientales. 
 Animales. 
 Crecimiento 
 Cosecha. 
 Poscosecha. 
 
En este proyecto  solo se analizaran los defectos que más se presentan en la fruta de  
exportación los cuales son: 
1. Golpe 
2. Corte de cuchillo 
3. Látex 
4. Cicatriz de empaque 
5. Cicatriz de campo 
6. Demasiado largo 
7. Demasiado corto 
8. Sobre grado 
9. Bajo grado 
10. Flores 
11. Speckling 
12. Fumagina 
13. Cochinilla 
14. thrips 
 
 
 
Análisis de problema: 
 
1. Esta compañía cuenta con 8  fincas por el momento,  las personas que laboran en 
estas fincas son de escasos recursos, y de muy bajo  nivel de escolaridad por lo 
cual es un personal  complejo de manejar, esto lleva a buscar la forma creativa de 
llevarles la misión, objetivos, y política de calidad de la empresa y el cómo pueden 
ellos aportar para el mejoramiento de la organización. 
 
2. C.I La Samaria S.A  comercializa  banano orgánico, esta compañía a pesar de los 
años que ya tiene de estar funcionando no tiene una forma de clasificar o 
determinar la calidad del producto y de transmitírselo a sus trabajadores, carece 
de unas medidas de tolerancia aceptadas por la empresa. 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
DIAGRAMA ISHIKAWA 
 
 
DEFECTO
promedio de 
defecto
% total % acumulado
cicatriz de empacadora 10 34 34
cicatriz de campo 7 25 59
Golpe 4 13 72
latex 2 7 79
demasiado corto 2 6 85
sobre grado 1 4 89
cicatriz bajo 2cm 1 4 92
bajo grado 1 2 95
fumagina 0 2 96
corte de cuchillo 0 1 98
demasiado largo 0 1 99
thrips 0 1 99
flores 0 0 100
cochinilla 0 0 100
speckling 0 0 100
28,327 100
DIAGRAMA DE PARETO 
PRATT, FUN SIZE, DOLE FRESH 
 
 
 
 
 
 
 
El 34% de los defectos corresponden a cicatriz de empacadora, el 25% a cicatriz de campo, el 
13%  a golpe, el 7% a látex  y 6% dedo corto. Estos según la regla de Pareto son los defectos  
más importantes. (80-20). 
DIAGRAMA ISHIKAWA POR DEFECTOS 
 
 4. OBJETIVOS 
 
OBJETIVO GENERAL 
 Diseñar un sistema de control de calidad del proceso  de Poscosecha de las fincas 
bananeras de C.I La Samaria S.A del grupo Daabon. 
 
 
OBJETIVOS ESPECIFICOS 
 Diagnosticar la situación actual de los reportes de calidad en el mercado exterior. 
 
 Diseñar un sistema de mejora continua en el proceso de Poscosecha de las fincas 
bananeras de C.I  La Samaria S.A del grupo Daabon.  
 
 
 
 
 
 
 
 
  
 6.  DISEÑO METODOLOGICO 
 
DEFINICIONES: 
 
MERMA: Desperdicio,  la diferencia entre el 100% de kilos de materias primas empleadas y el 
total de kilos producidos.      odesperdicix
total
hode
%100
sec

 
 
GRADO: Se hace referente al grosor del banano. 
RATIO:   
caja
racimos#
 
MEDIDA: Cinta métrica utilizada para medir el dedo del banano, y determinar si se encuentra 
dentro o fuera de especificación. 
DEDO CORTO: Dedo por debajo de especificación. 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
  
 Crear un manual de calidad, donde los trabajadores puedan clasificar los defectos 
presentados en la fruta, puedan observar la tolerancia que acepta la compañía para de 
esta forma cumplir con la calidad que busca el cliente y con la que trabaja la organización. 
 
     Un manual donde los clientes puedan observar cómo trabaja la compañía y que es lo que 
propone al momento de hacer negociaciones.  La mejor forma de hacer este manual es por 
medio de ilustraciones ya que esto crea una mayor percepción a los clientes y trabajadores 
de lo que quiere la empresa, además teniendo en cuenta que los trabajadores en su gran 
mayoría son personas analfabetas. 
 
 Crear vallas de cada uno de los procesos de poscosecha en las cuales se ilustre paso a 
paso lo que el trabajador debe realizar. 
 
 La compañía manejaba unas medidas de tolerancia de calidad en la fruta un poco 
compleja para los trabajadores, los cuales son los que se ven directamente implicados en 
el proceso de producción, quiero poder mejorar esto, de tal forma que sea fácil y rápido su  
uso, cambiando la forma de medida por cosas esenciales como un circulo, cuadrado, 
rectángulo, y  triangulo de diferentes tamaños. 
 
 Realizar capacitaciones a los trabajadores de los diferentes métodos a utilizar para un 
mejor resultado en la calidad del producto. 
 
 Crear incentivos de tal manera que se aumente el compromiso de los trabajadores con la 
empresa. 
 
 
 
 
 
 
 
7. DESARROLLO 
 
 MANUAL DE CALIDAD: 
 
Tomar fotografías a los defectos encontrados en los bananos en todas las fincas, de tal 
manera que sean representativos en lo que se encuentra dentro y fuera de tolerancia para la 
compañía. 
 
Estas fotografías organizarlas según el tipo de defecto, para un mejor manejo. 
(Ver anexo 01) 
 
 
 VALLAS: 
 
Tomar fotografías paso a paso de cada uno de los procesos de poscosecha, en la que los 
trabajadores aparezcan con sus elementos de protección personal, y realizando la labor de 
forma excelente. 
Estas vallas tendrían medidas desde 100cm x 40cm hasta 400cm x 80cm para que el 
trabajador las pueda observar de forma clara desde su puesto de trabajo. 
(Ver anexo 02) 
 
 MEDIDAS Y TOLERANCIA: 
 
 Determinar cuál es la tolerancia máxima para los defectos. 
   En la empresa se determinó que la tolerancia en defectos máxima es de 2cm². 
 Buscar una manera sencilla para que los trabajadores entiendan el sistema.  Una forma 
práctica y sencilla son las figuras geométricas, para los trabajadores es muy difícil medir los 
defectos por sello, mitad de sello, ¼ de sello, 1/8 de sello, 1/16 de sello como es el sistema 
de la compañía. Por el contrario las figuras geométricas y medidas como 0,5 cm, 1 cm, 1,5 
cm, 2 cm son manejadas por todos, por esta razón sería más práctico este proceso para los 
trabajadores 
  (Ver anexo 03) 
 8. CONCLUSION 
 
 
 La imagen de la empresa mejorará por la buena calidad de la fruta de 
exportación. 
 
 La relación con el cliente mejorará, ya que se cumplirá con las necesidades y 
expectativas del mismo. 
 
 Se dejará de gastar dinero en multas por fruta  de mala calidad. 
 
 Los trabajadores realizaran su trabajo de la forma correcta. 
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